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МЕТОДОЛОГІЧНІ ПІДХОДИ ДО НАВЧАННЯ У ФОРМУВАННІ ГОТОВНОСТІ 
ДО ПРОФЕСІЙНОЇ ДІЯЛЬНОСТІ МАЙБУТНІХ ІНЖЕНЕРІВ-ПЕДАГОГІВ 
ХАРЧОВОГО ПРОФІЛЮ 
 
У статті розкриваютьсѐ доцільність упровадженнѐ в навчальний процес 
майбутніх інженерів-педагогів харчової спеціалізації деѐких методологічних підходів. 
У ході дослідженнѐ були використані теоретичні методи, що передбачаять аналіз, 
синтез, порівнѐннѐ, моделяваннѐ з метоя визначеннѐ доцільності застосуваннѐ 
системного, діѐльнісного, особистісно-оріюнтованого, компетентнісного підходів до 
навчаннѐ. Показано фрагмент застосуваннѐ імітаційних ігор під час фахової 
підготовки студентів. Застосуваннѐ цих підходів, на думку автора, сприѐю розвитку 
у студентів узагальнених професійних умінь у процесі навчаннѐ, що уможливляю 
формуваннѐ їхньої готовності до майбутньої професійної діѐльності. 
Ключові слова: системний, діѐльнісний, особистісно-оріюнтований, 
компетентнісний підходи, імітаційні ігри, інженери-педагоги харчового профіля, 
узагальнені професійні вміннѐ, готовність до професійної діѐльності. 
 
Постановка проблеми. Головне завданнѐ вищої освіти – створеннѐ 
оптимальних умов длѐ формуваннѐ фахівцѐ-професіоналу із розкриттѐм і 
розвитком його професійних здатностей і талантів в оволодінні 
майбутньоя спеціальністя.  
Виконаннѐ цього завданнѐ значноя міроя обумовлено вміннѐм 
наставника організовувати діѐльність студентів та управлѐти нея під час 
професійно-практичної підготовки, що сприѐтиме розвитку їхніх узагальнених 
професійних умінь. Одним із шлѐхів цього процесу ю впровадженнѐ в 
навчаннѐ системного, діѐльнісного, особистісно-оріюнтованого та компетент-
нісного підходів, що уможливляю не тільки репродуктивне засвоюннѐ знань, а 
й застосуваннѐ цих знань у майбутній професійній діѐльності. 
Аналіз актуальних досліджень. Значеннѐ системного підходу у 
вищій школі висвітлено в дослідженнѐх С. І. Архангельського *1+, 
І. В. Блауберга *4+, сутність системного підходу вказано в дослідженнѐх 
М. П. Берулава *3+, Е. Г. Юдіна *3+, питаннѐм психолого-педагогічного 
забезпеченнѐ освітніх систем, керуваннѐ ними присвѐчені дослідженнѐ 
В. П. Беспалько *2+, М. П. Берулава *3+, Т. М. Сорочан *10+. 
Педагогічні науки: теорія, історія, інноваційні технології, 2017, № 1 (65) 
97 
Питаннѐм діѐльнісного підходу в навчанні присвѐчені роботи В. П. Бес-
палька *2+, О. М. Леонтьева *7+, Н. Ф. Тализіної *11+ та інших. Більшість цих 
дослідників вважали, що діѐльність викладача складаютьсѐ із взаюмопов’ѐ-
заних компонентів, ѐким відповідаять певні здатності та риси особистості.  
Проблему особистісно-оріюнтованого підходу до навчаннѐ, зокрема  
концентрація уваги викладача на особистості студента, його здатностѐх, 
діалогічній взаюмодії вивчали С. І. Подмазін *8+, Г. К. Селевко *9+; 
особистісного цілевизначеннѐ, індивідуальної освітньої траюкторії, навчальної 
рефлексії обґрунтував А. В. Хуторський *12+; гуманізму, співробітництва, 
розглѐдали С. І. Подмазін *8+, Г. К. Селевко *9+, А. В. Хуторський *12+. 
Крім того, О. Е. Коваленко *6+, А. В. Хуторський *12+ обґрунтували 
доцільність упровадженнѐ в навчальний процес компетентнісного підходу, 
що уможливляю формуваннѐ готовності до майбутньої професійної 
діѐльності студентів. 
Однак, проблема впровадженнѐ методологічних підходів до 
навчаннѐ майбутніх фахівців харчової галузі, що уможливляю формуваннѐ 
їхньої готовності до професійної діѐльності не достатньо висвітлена в 
дослідженнѐх учених. 
Методи дослідження. Під час проведеннѐ дослідженнѐ були 
використанні теоретичні методи, а саме проведено аналіз, синтез, 
порівнѐннѐ, систематизаціѐ і класифікаціѐ, моделяваннѐ з метоя 
узагальненнѐ теоретичних матеріалів, конкретизаціѐ базових понѐть, 
обґрунтуваннѐ методологічних підходів у процесі формуваннѐ готовності 
до професійної діѐльності майбутніх інженерів-педагогів харчового 
профіля. 
Мета статті полѐгаю у висвітленні ефективності застосуваннѐ 
системного, діѐльнісного, особистісно-оріюнтованого, компетентнісного 
підходів у процесі професійно-практичної підготовки майбутніх інженерів-
педагогів харчового профіля, що в майбутньому сприѐтиме формування 
їхньої готовності до професійної діѐльності. 
Виклад основного матеріалу. За визначеннѐм Гиг Дж. Ван *14, с. 28+, 
«системний підхід – це принцип дослідженнѐ, при ѐкому розглѐдаютьсѐ 
система в цілому, а не окремі підсистеми». Кожен компонент системи, за 
Я. А. Коменським,  впливаю на кінцевий результат навчаннѐ й обумовляю 
його цілі. Т. М. Сорочан *10+ вважала, що в процесі навчаннѐ викладач 
повинен здійснявати гармонійне поюднаннѐ засобів, технологій 
розв’ѐзаннѐ конкретного завданнѐ.  
Аналіз міркувань вищевказаних авторів підтвердив нашу думку про 
те, що реалізаціѐ системного підходу в процесі професійно-практичної 
підготовки майбутніх інженерів-педагогів передбачаю також застосуваннѐ в 
ході неї загально-дидактичного принципу систематичності й послідовності. 
Цей принцип передбачаю засвоюннѐ студентами навчального матеріалу у 
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визначеному навчальноя програмоя порѐдку таким чином, щоб 
наступний новий елемент її змісту логічно пов’ѐзувавсѐ ѐк із попереднім, 
так і з наступним його елементом. При цьому створяютьсѐ фундамент длѐ 
засвоюннѐ нових знань з інших дисциплін харчового профіля, що 
вивчаятьсѐ на старших курсах.  
Його реалізаціѐ в ході послідовного опрацяваннѐ змісту фахової 
підготовки сприѐю формування у студентів креативних, діѐльнісних, 
організаційно-мотиваційних та дослідницьких умінь.  
Урахуваннѐ послідовності змісту фахової підготовки, систематичне 
вивченнѐ матеріалу студентами можливе за умов реалізації принципу 
ґрунтовності. Цей принцип реалізуютьсѐ завдѐки впровадження в навчаннѐ 
КМСОНП, що забезпечую рівномірно напружений навчальний процес із 
формуваннѐм узагальнених професійних умінь, що лежить в основі 
формуваннѐ готовності до професійної діѐльності майбутнього інженера-
педагога харчового профіля. 
Наступний принцип, що враховую реалізація системного підходу – 
принцип свідомості. Цей принцип базуютьсѐ на свідомому засвоюнні 
студентами знань і вмінь. Реалізаціѐ цього принципу можлива лише за 
умов тісного зв’ѐзку теорії з практикоя, що саме й застосовуютьсѐ в процесі 
виконаннѐ лабораторних робіт. У процесі практичної підготовки діѐльність 
студентів організована таким чином, що вони розуміять цінність і потребу 
в знаннѐх длѐ майбутньої професійної діѐльності. 
Цей принцип тісно пов’ѐзаний з принципом розвивального навчаннѐ, 
що полѐгаю в усвідомленні самого процесу. 
Наведемо приклад завданнѐ, розв’ѐзаннѐ ѐкого сприѐю реалізації 
цього принципу в ході створеннѐ студентами творчого проекту.  
Задача 1.3. За угодоя із спортивноя організаціюя Вам, ѐк керівнику 
закладу ресторанного господарства, замовлено комплексний обід длѐ 
спортсменів. Розробіть рецептуру нових страв з овочів, ѐкі б відповідали 
фізіологічним потребам цього контингенту, а саме: підвищений вміст 
білку; підвищений вміст вітамінів групи В; підвищений вміст кальція. 
Експериментально перевірте отримані у проекті результати та 
розробіть бракераж приготовлених страв. 
У процесі розв’ѐзаннѐ такої задачі студенти починаять розуміти 
необхідність вивченнѐ теоретичного матеріалу, його тісний зв’ѐзок із 
практикоя. Отже, наближеннѐ умов задачі до виробничих сприѐю 
формування креативних, діѐльнісних, організаційно-мотиваційних та 
дослідницьких умінь майбутніх фахівців харчової спеціалізації. 
За допомогоя таких задач у ході виконаннѐ лабораторних робіт викла-
дач реалізую завданнѐ формуваннѐ у студентів уміннѐ здійснявати діѐльність, 
що передбачаю виконаннѐ технологічних операцій з обробки сировини та 
виготовленнѐ кулінарної продукції. Таким чином, кінцевоя метоя навчаннѐ ю 
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формуваннѐ способу дій та відповідних розумових дій, застосуваннѐ ѐких 
неможливе без засвоюннѐ певних знань. Тому первинними з точки зору цілей 
навчаннѐ ю діѐльність, що лежить в основі діѐльнісного підходу.  
Діѐльнісний підхід у навчанні передбачаю відбір змісту навчаннѐ з 
опороя на врахуваннѐ специфіки майбутньої професійної діѐльності. 
Підхід характеризуютьсѐ виѐвленнѐм особливостей процесів надбаннѐ 
студентами досвіду, накопиченого лядством і його передачі, тобто 
засвоюннѐ знань, умінь, навичок, видів та способів діѐльності.  
Діѐльнісний підхід у процесі професійно-практичної підготовки 
студентів харчової спеціалізації передбачаю застосуваннѐ принципу 
науковості (відповідність змісту навчаннѐ сучасним досѐгненнѐм науки і 
техніки), систематичності й послідовності (систематичне та послідовне 
опрацяваннѐ матеріалу), активності і самостійності (створеннѐ умов щодо 
організації самостійної роботи студентів, їх інтелектуального розвитку), 
ґрунтовності (надбаннѐ студентами міцних знань), юдності свідомості та 
діѐльності. Діѐльність, у своя чергу, забезпечую взаюмозв’ѐзок таких 
елементів: мета – зміст – методи – форми – результат. За таких умов мета 
та зміст професійно-практичної підготовки потребуять упровадженнѐ 
методів і форм проблемного навчаннѐ студентів у ході формуваннѐ їхньої 
готовності до професійної діѐльності. 
Питаннѐм упровадженнѐ проблемного навчаннѐ в навчальний 
процес займалисѐ багато вітчизнѐних та закордонних дослідників. З метоя 
формуваннѐ організаційно-мотиваційних, діѐльнісних умінь майбутніх 
інженерів-педагогів у процесі навчаннѐ ми застосовуюмо імітаційні ігри, що 
лежать в основі вирішеннѐ виробничих ситуацій. 
Одніюя з таких ігор ю імітаційна гра «Дегустатор», що передбачаю 
проведеннѐ бракеражу виготовлених студентами на лабораторних роботах 
страв. Студенти розділяятьсѐ на бригади по п’ѐть чоловік у кожній. Серед 
членів бригади обираютьсѐ бригадир, ѐкий виконую координувальну 
функція (ѐк правило, це студент з високим рівнем сформованості 
узагальнених професійних умінь).  
У процесі проведеннѐ дегустації студенти оціняять ѐкість готових 
страв. Викладач контроляю, коригую оцінку ѐкості страв, що надаятьсѐ 
студентами. Висновки про ѐкість страв заносѐтьсѐ ними в таблиця 
бракеражу (табл. 1).  
Таблицѐ 1 
Оціночний лист при проведенні бракеражу 
Страва                          Органолептичні показники ѐкості 
Зовнішній 
виглѐд 
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Післѐ завершеннѐ дегустації бригадири підбиваять підсумки 
проведеннѐ бракеражу і надаять висновки про ѐкість приготовлених страв. 
Загальна оцінка виводитьсѐ ѐк середню арифметичне з точністя до десѐтих 
(табл. 1). 
За результатами гри викладач виставлѐю оцінки кожному члену 
бригади за правильність проведеннѐ бракеражу. Ці результати заносѐтьсѐ 
в картку оцінки показників ходу гри (табл. 2). 
У процесі ціюї гри студенти набуваять навичок проведеннѐ 
бракеражу органолептичним методом контроля готових страв, що сприѐю 
розвитку креативних умінь (нестандартний підхід до оформленнѐ страв), 
діѐльнісних умінь (узагальненість показників ѐкості та отриманнѐ 
середнього результату, що ю визначальним під час оцінки ѐкості страв), 
дослідницьких умінь (особистісний стиль у визначенні окремих показників 
ѐкості страви: смак, запах), організаційно-мотиваційних умінь 
(самоорганізаціѐ та самомотиваціѐ під час оціняваннѐ ѐкості страв), 
діѐльнісних умінь (уміннѐ аналізувати наслідки технологічного процесу 
виготовленнѐ страв на кінцевий результат – ѐкість страви). 
Таблицѐ 2 





Дотриманнѐ дисципліни у 
бригадах 
+1 Часте звертаннѐ за 
допомогоя до підручника 
-1 









члену бригади  
+1 Використаннѐ допомоги 
викладача 
-1 
Правильна чітка оцінка 
показника ѐкості 
+1 Несвоючасна або помилкова 
оцінка показника ѐкості 
-1 
 
Розглѐнемо методику проведеннѐ іншої імітаційної гри «Кухар».  
Гра проводитьсѐ перед початком самостійного приготуваннѐ страв 
студентами в процесі виконаннѐ лабораторних завдань. Студенти 
розділѐятьсѐ на бригади по п’ѐть осіб у кожній. Серед членів бригади 
обираютьсѐ бригадир, ѐкий виконую координувальну функція (ѐк правило, 
це студент із високим рівнем сформованості узагальнених професійних 
умінь). Крім того, з числа студентів обираятьсѐ експерти (1–2 особи), ѐкі 
слідкуять за ходом гри й оціняять правильність відповідей. 
Критеріѐми оцінки виступаять когнітивний, діѐльнісний, 
мотиваційний компоненти, що характеризуять узагальнені професійні 
вміннѐ. Правильні відповіді на всі запитаннѐ свідчать про високий рівень їх 
сформованості. Длѐ студентів із низьким рівнем сформованості таких умінь 
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ю особливо корисно проведеннѐ ціюї гри, бо під час спілкуваннѐ вони 
сприймаять правильні відповіді та запам’ѐтовуять їх з метоя подальшого 
використаннѐ під час приготуваннѐ страв.   
У процесі гри кожен студент повинен виконати 2 завданнѐ. 
1. З’ѐсувати параметри та режими теплової обробки (овочів) і 
заповнити картки-опитувальники, підготовлені викладачем (табл. 3) 
протѐгом 3 хв.  
Таблицѐ 3 
Назва овочу Спосіб теплової 
обробки 




Картоплѐ Варіннѐ t = . . . 
𝜏 = . . . 
. . . 
 
Відповіді надаятьсѐ бригадирові, ѐкий заповняю накопичувальну 
відомість своюї бригади (табл. 5). 
2. Дослідити залежність температури від терміну теплової обробки. 









Бригада № 1 Морква 100   
90   
80   
70   
Бригада № 2 Картоплѐ 100   
90   
80   
70   
Бригада № 3 Капуста 
білоголова 
100   
90   
80   
70   
  
Результати досліду оціняятьсѐ бригадирами (табл. 4) та приносѐть 
студенту від 0 до 3 балів. 
Експерти оціняять відповіді кожного члена бригади та бригадира. 
Крім того, бригада, ѐка впораласѐ раніш за всіх та надала більшість вірних 
відповідей отримую бонус +0,5 балу на рахунок кожного члена бригади. 
Експерти оціняять правильність відповідей, фіксуять їх у накопичувальній 
відомості (табл. 5), підбиваять підсумки та надаять викладачеві. 
 
  










– длѐ бригади, 
що впораласѐ 











…     +2 
 
Викладач за наданими відповідѐми та оцінками експертів оціняю 
рівень сформованості означених узагальнених професійних умінь. 
Також діѐльнісний підхід передбачаю створеннѐ спеціальних умов 
длѐ самостійної роботи студентів. Це, насамперед, спрѐмованість на 
професійну діѐльність, практичне застосуваннѐ отриманих знань, що 
передбачаю виконаннѐ студентами технологічних операції приготуваннѐ 
страв та кулінарних виробів за поданим викладачем алгоритмом, 
багаторазове їх повтореннѐ за різних виробничих умов. 
Отже, діѐльнісний підхід до навчаннѐ забезпечую набуттѐ не тільки 
організаційно-мотиваційних, діѐльнісних, а й дослідницьких умінь. 
Також важливим длѐ формуваннѐ узагальнених професійних умінь 
майбутніх фахівців ю особистісно-оріюнтований підхід, ѐкий передбачаю кон-
центрація уваги викладача на особистості студента, його інтелектуальному, 
моральному, громадѐнському розвитку й засновуютьсѐ на дидактичних 
принципах спрѐмованої діѐльності на самоорганізація складних систем. 
Так, І. С. Якиманська *13+ виокремляю три моделі такого підходу до 
навчаннѐ: соціально-педагогічну, предметно-дидактичну та психологічну.  
Нами застосовуютьсѐ предметно-дидактична модель, що передбачаю 
предметну диференціація та сприѐю індивідуальному підходу в навчанні, 
ураховуячи можливості особистості. Задлѐ цього в процесі професійно-
практичної підготовки ми використовуюмо інформаційно-комунікативні 
технології навчаннѐ, а саме тестувальні програми, інтелектуальну гру 
«Кулінар», тренажер «Практикант».  
Також в основі такого підходу до студентів під час професійно-
практичної підготовки лежать принципи евристичного навчаннѐ, ѐкі 
обґрунтував А. В. Хуторський *12+: особистісного цілепокладаннѐ, що 
передбачаю здатність особистості визначити цілі своюї діѐльності; 
ситуативності навчаннѐ, в основі ѐкого лежить створеннѐ викладачем 
виробничих ситуацій (їх метоя ю виклик мотивації майбутніх фахівців та 
направленнѐ їхньої діѐльності в напрѐмі пізнаннѐ виробничих об’юктів і 
розв’ѐзаннѐ пов’ѐзаних з ними проблем); продуктивності навчаннѐ, що 
полѐгаю у створені нових невідомих раніше продуктів навчаннѐ, 
спираячись на теоретичні знаннѐ дисциплін харчового профіля та останні 
досѐгненнѐ науки й техніки. 
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Ці принципи реалізуютьсѐ в процесі професійно-практичної 
підготовки шлѐхом використаннѐ евристичних методів під час розв’ѐзаннѐ 
студентами проблемно-виробничих задач, створеннѐ творчих проектів. 
Застосуваннѐ таких методів сприѐю розв’ѐзання задач. 
Задача 2. Під час виконаннѐ замовленнѐ на приготуваннѐ 10 порцій 
омлету натурального виѐвилосѐ,  що на виробництві відсутні ѐйцѐ. 
Визначте шлѐхи подоланнѐ проблеми длѐ виконаннѐ поставленого 
замовленнѐ. 
Студент, застосовуячи теоретичні знаннѐ технологічного процесу 
виготовленнѐ страв та кулінарних виробів намічую шлѐхи подоланнѐ 
проблеми, у результаті чого усвідомляю важливість цих знань та вмінь.   
Таким чином, будь-ѐка виробнича ситуаціѐ стаю підставоя длѐ 
початкового цілепокладаннѐ студента, що відображаю професійну 
спрѐмованість його дій. У майбутніх фахівців формуютьсѐ здатність реально 
оцінявати свої можливості, їх відповідність умовам поставлених задач. Це 
сприѐю формування в студентів діѐльнісних, організаційно-мотиваційних 
та дослідницьких умінь. 
Розвиток таких умінь у студента уможливляю його вибір власної 
освітньої траюкторії з поступовим вибором основних компонентів навчаннѐ. 
Реалізаціѐ такого підходу можлива за умов застосуваннѐ методу проектів. 
Так, у процесі створеннѐ творчих проектів під час лабораторних робіт з 
технології приготуваннѐ страв та кулінарних виробів студент самостійно оби-
раю шлѐхи досѐгненнѐ цілей, обираячи особисті форми виконаннѐ ціюї робо-
ти, створяю й розглѐдаю можливі варіанти розв’ѐзаннѐ завдань проекту, оби-
раю найбільш раціональний, на його поглѐд, обґрунтовую та оціняю його. При 
цьому завданнѐ викладача полѐгаю в підтримці та стимулѐції дій студента.  
Творче проектуваннѐ майбутніх фахівців харчової галузі не можливо 
без застосуваннѐ ними узагальнених професійних умінь з усіх предметів про-
фесійної спрѐмованості, формуваннѐ ѐких лежать в основі компетентнісного 
підходу, що тісно пов’ѐзаний з діѐльнісним та особистісно-оріюнтованим. 
Компетентнісний підхід, на думку багатьох дослідників, припускаю 
перехід від знаніюво оріюнтованого компонента змісту освіти до 
практичного. Зокрема, В. О. Болотов *5, 10+ вважаю, що компетентнісний 
підхід «припускаю цілісний досвід рішеннѐ життювих проблем, виконаннѐ 
клячових функцій, соціальних ролей, компетенцій». 
Зміст професійно-практичної підготовки сприѐю оволодіння 
студентами професійними способами діѐльності та професійними 
ѐкостѐми, формуваннѐ ѐких ю метоя компетентнісного підходу.  
Цей підхід ураховую загальнодидактичні принципи навчаннѐ: 
науковості (зміст виробничої практики відповідаю останнім досѐгненнѐм 
науки та техніки); системності й доступності (зміст виробничої практики 
побудований послідовно і логічно);  активності й самостійності (полѐгаю в 
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організації самостійної роботи студентів, їх інтелектуальному розвитку); 
наочності (використаннѐ всіх видів наочності); ґрунтовності (отриманнѐ 
глибоких знань на основі останніх наукових досѐгнень). Крім того, 
компетентнісний підхід реалізуютьсѐ за допомогоя принципів діѐльнісно-
оріюнтованого підходу до навчаннѐ. 
Отже, аналізуячи методологічні підходи до формуваннѐ 
узагальнених професійних умінь, зазначимо, що завданнѐ педагогічних 
технологій, що сприѐять цьому процесу, зводѐтьсѐ до того, щоб 
розроблені в дидактиці закони і принципи перетворити на ефективні й 
оптимальні методи викладаннѐ і навчаннѐ. Тож серед подальших розвідок 
передбачаютьсѐ визначеннѐ таких методів і методики їх упровадженнѐ в 
навчальний процес майбутніх інженерів-педагогів харчового профіля. 
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РЕЗЮМЕ 
Недосекова Наталья. Методологические  подходы к обучения в процессе 
формированиѐ готовности к профессиональной деѐтельности будущих инженеров-
педагогов пищевого профилѐ. 
В статье раскрываетсѐ целесообразность внедрениѐ в учебный процесс будущих 
инженеров-педагогов пищевой специализации некоторых методологических подходов. В 
ходе исследованиѐ были использованы теоретические методы, которые 
предусматриваят анализ, синтез, сравнение, моделирование с целья определениѐ 
целесообразности применениѐ системного, деѐтельностного, личностно-
ориентированного, компетентностного подходов к обучения. Показан фрагмент 
применениѐ имитационных игр в процессе профессиональной подготовки студентов. 
Применение этих подходов, по мнения автора, способствует развития у студентов 
обобщенных профессиональных умений в период обучениѐ, что способствует 
формирования их готовности к будущей профессиональной деѐтельности. 
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Nedosekova Nataliya. Methodological approaches to learning in the process of 
formation of readiness for professional activity of the future engineers-teachers of the food 
profile. 
The article shows the feasibility of introduction in educational process by engineers-
teachers of the food profile of some methodological approaches. The study used theoretical 
methods that include analysis, synthesis, comparison, modeling in order to determine the 
appropriateness of the systematic, activity, personal-oriented, competency learning approaches. 
It has shown a portion of the application of simulation games in the process of 
training students as a part of activity approach. 
As a result of this game, students acquire generalized professional skills, namely: 
creative (non-standard approach to the design of the dishes), activity (generalization of 
indicators of quality and obtain an average result that is decisive in the evaluation of the 
quality of food, the ability to analyze the consequences of the process of cooking in the end 
result – the quality of food), research (personal style in the definition of specific indicators of 
food quality: taste, smell), organizational and motivational (self-organization and self-
motivation in assessing the quality of food). 
As a part of a personal-oriented approach to teaching students show the use of 
heuristic and personal-oriented learning methods in the course of their training. Thus, in the 
process of solving technological problems, creating art projects, a student, applying 
theoretical knowledge of cooking techniques, outlines solutions to the problem, with the 
result that recognizes the importance of knowledge and skills. Thus, any production situation 
becomes the basis for the initial goal-setting student, which reflects the professional 
direction of his actions. In the future experts develop the ability to realistically assess their 
capabilities, their compliance with the conditions of tasks. 
It promotes the formation of the students’ activity-related, organizational and 
motivational skills and research and, as a consequence, the formation of preparedness for 
future careers. 
Using these approaches, according to the author, allows students to develop generalized 
professional skills during training, which promotes the formation of their readiness for the future 
professional activities. In the future, further research is planned to define teaching methods, 
implementation of which will form the readiness of students for future careers. 
Keу words: systematic, activity, personal-oriented, competency approach, simulation 
games, engineers-teachers of the food profile, generalized professional skills, readiness for 
professional activity. 
 
  
